GEUVRES  DE  PASTEUR

Mais je regarde comme necessaire la conclusion de 1'existence
de forces dissymetriques au moment cle Felaboration des produits
organiques naturels, forces qui seraient absentes on sans effet dans
les reactions de nos laboratoires, soit a cause de la brusque action
de ces phenomenes, soit pour toute autre circonstance inconnue.

XII.

Nous arrivons enfin a une derniere experience dont Tinte'ret ne
le cede a aucune de celles qui precedent, par la preuve qu'elle nous
donnera manifestement de 1'influence de la dissymetrie dans les
phenomenes cle la vie. Deja nous avons vu tout a 1'heure la dissy-
metrie intervenir comme modificateur des affinite's cliimiques; mais
il s'agissait de reactions purement minerales, artificielles, et Ton
sait toute la prudence qu'il faut avoir dans Tapplication aux pheno-
menes de la vie des resultats des laboratoires. Aussi ai-je conserve
pour moi presque toutes les vues de cette lecon jusqu'au moment
ou j'ai reconnu de la maniere la plus certaine que la dissymetrie
moleculaire s'offrait comme un modificateur des affinite's chimiques,
non plus dans les reactions de la nature inorte, mais dans celles de
1'ordre physiologique, dans les fermentations.

Voici le phenomene remarquable auquel je fais allusion.
On savait depuis longtemps, par 1'observation d'un fabricant de
produits chimiques d'Allemagne, que le tartrate de chaux impur des
fabriques, souille de matieres  organiques,   et abandonne  sous 1'eau
en e'te, pent fermenter et donner divers produits.

Cela pose, j'ai mis en fermentation le tartrate ordinaire droit
d'ammoniaque de la maniere suivante : je prends le sel tres pur,
cristallise, je le dissous, en ajoutant a la liqueur une dissolution
tres limpide de matieres albuminol'des. 1 gramme de matieres albu-
mino'ides seches suffit pour 100 grammes de tartrate. Tres souvent
il arrive que la liqueur placee clans une etuve fermente spontane-
ment. Je dis tres souvent; mais on pent ajouter que cela a toujours
lieu si Ton a soin de me"ler a la liqueur une quantite tres petite d'une
de ces monies liqueurs pour lesquelles on a reussi a obtenir la
fermentation spontanee.

Jusque-la rien de bien particulier, c'est un tartrate qui fermente.
Le fait est connu.

Mais appliquons ce mode de fermentation au para tartrate d'ammo-
niaque, et dans les conditions precedentes il fermente. II se depose
la m&nie levure. Tout annonce que les choses'se passent absolumentfaire
